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PERNYATAAN 
Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam SKRIPSI saya yang 
berjudul Pengaruh Penambahan Gelatin sebagai Binder dan 
Lesitin sebagai Emulsifier terhadap Sifat Fisikokimia dan 
Organoleptik Sosis Babi 
adalah basil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pemah 
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan 
Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau 
pendapat yang pemah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali 
yang secara nyata tertulis diacu dalam naskah ini dan disebutkan 
dalam daftar pustaka. 
Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya 
bersedia dikenai sanksi sesuai dengan peraturan yang berlaku. 
Surabaya, ;z.S 5a(1oari zoo€ 
(tanda tangan dan nama terang) 
Mellissa Anjani (6103001052), PENGARUH PENGGUNAAN GELATIN 
SEBAGAI BINDER DAN LESITIN SEBAGAI EMULSIFIER TERHADAP 
SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK PADA SOSIS BABI. 
Dibawah bimbingan: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP 
2. Drs. Sutarjo Suryoseputro, MS 
RINGKASAN 
Sosis merupakan produk pangan hewani yang berbentuk emulsi dan dapat 
dibuat dari berbagai jenis daging ,salah satunya adalah sosis babi. Sosis yang baik 
adalah sosis yang memiliki tekstur yang kompak dan stabilitas emulsi yang tinggi. 
Untuk itu perlu adanya penambahan hinder dan emulsifier. Binder yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah gelatin dan emulsifier yang digunakan 
adalah lesitin. Penelitian ini menggunakan metode cold set binding technology 
mengingat bahwa gelatin dapat bekerja efektif pacta suhu rendah, selain itu 
metode ini dapat menutupi kekurangan dari hot set binding technology, yaitu 
permasalahan rancidity, warmed over .flavor (WOF) dan diskolorisasi pacta 
daging. 
Karya ilmiah ini bertujuan untuk mengetahui proporsi gelatin dan lesitin 
yang tepat serta bagaimana pengaruh keduanya terhadap sifat fisikokimia dan 
organoleptik pacta sosis babi. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Faktorial dengan dasar Rancangan Acak Kelompok, dengan dua faktor 
yaitu konsentrasi gelatin (G) (0%,2%,4%) dan konsentrasi lesitin (L) 
(0%;1,5%:3%) dengan tiga kali ulangan Analisa yang dilakukan adalah analisa 
kadar air, WHC, TPA (Textural Pr(?fl/e Ana(vsis), stabilitas emulsi dan uji 
organoleptik. Data yang diperoleh dari hasil pengamatan dianalisis secm·a statistik 
untuk mengetahui apakah ada perbedaan antara perlakuan tersebut dengan uji 
Anava (Analysis of Varians). Apabila dari hasil uji Anava terdapat perbedaan 
maka dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan's Multiple 
Range Test IDMRT). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan gelatin memberikan 
pengaruh yang signifikan terhadap WHC, kekerasan, serta organoleptikjuiceness 
dan tekstur; sementara lesitin memberikan pengaruh terhadap organoleptik flavor 
dan interaksi gelatin dan lesitin tidak berpengaruh terhadap WHC, kekerasan, 
serta organoleptik. 
Kata kunci: sosis, gelatin, lesitin, binder, emulsifier 
A Study on the Effect of Gelatin as Binder and Lecithin as Emulsifier to the 
Physicochemical and Sensory Characteristic of Pork Sausages 
Mellissa Anjani 
Faculty of Agricultural Technology, Departement of Food Technology and 
Nutrition, Widya Mandala Catholic University, Surabaya 
ABSTRACT __________________ __ 
A Randomized Factorial Design experiment was used to investigate 
whether the addition of gelatin and/or lecithin affected the physicochemical and 
sensory characteristics of pork sausages. A gelatin level of 0%, 2%, and 4% 
combined with three levels of lecithin concentration of 0%; 1,5%; and 3% were 
used in this study. Parameters of interest observed including moisture content; 
water holding capacity; textural profile analysis of hardness and elasticity; 
emulsion stability; and consumer acceptance in flavor, juiceness and texture of 
pork sausages produced. All data has been analyzed with ANOV A test, continued 
with Duncan's Multiple Range Test (DMRT). 
Keywords: sausages, gelatin, lecithin, binder, emulsifier 
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